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RESUMEN

La familia Malvaceae cuenta con especies
ampliamente distribuidas a nivel mundial, algunas
de ellas, tales como como el algodon (Gossypium
hirsutum), el cacao (Theobroma cacao) y la jamaica
(Hibiscus sabdariffa) son utilizadas ampliamente en
la industria agroalimentaria o la industria textil; aun
asi no todo el potencial bioactivo de estas especies ha
sido aprovechado, tal es el caso de H. sabdariffa, ya
que en su mayoria, las semillas son consideradas como
desecho agroindustrial; existen otras especies de esta
familia, tales como los miembros del género Sterculia
y del género Ceiba que no han sido aprovechadas de
manera masiva en diversas industrias pese a que hay
numerosos estudios que demuestran su potencial
nutraceutico y medicinal.

Palabras clave: dcidos grasos ciclopropenoicos,
compuestos bioactivos, Malvaceas.

SUMMARY

The Malvaceae family has species widely
distributed worldwide, some of them, such as cotton
(Gossypium hirsutum), cacao (Theobroma cacao) and
hibiscus (Hibiscus sabdariffa) are widely used in the
agri-food industry and the textile industry; even so,
not all the bioactive potential of these species has been
exploited, such is the case of H. sabdariffa, since most
of the seeds are considered as agro-industrial waste;

Cita recomendada:

there are species of this family, such as some members
of the Sterculia and Ceiba genus, that have not been
exploited on a massive scale in various industries,
despite the fact that there are numerous studies that
demonstrate their nutraceutical and medicinal potential.

Index Words: cyclopropenoic fatty acids, bioactive
compounds, Malvaceae.

INTRODUCCION

La familia Malvaceae esta ampliamente distribuida
en diversas regiones tropicales, subtropicales y
templadas del planeta, esta familia comprende especies
herbaceas, subarbustos, e inclusive, arboles de gran
tamafio. (Biodiversidad Mexicana, 2020) Existen mas
de 115 géneros con mas de 2000 especies conocidas de
esta familia, de los cuales, 413 variedades son nativas
de México. (Llorente y Ocegueda, 2008)

Las flores o semillas de algunas plantas malvales
son consideradas de alto valor en la industria alimentaria
y en la medicina tradicional, tal es el caso de Hibiscus
sabdariffa, conocida como jamaica, que se cultiva para
la produccion de sus calices, mismos que gozan de
amplia utilidad en la industria alimentaria; Theobroma
cacao, conocido como cacao, cuyo uso es fundamental
al ser la materia prima de la produccion del chocolate,
Gossypium  hirsutum, conocido como algodén,
cultivado para el aprovechamiento en la industria
textil de sus fibras algodonosas, asi como el uso de sus
semillas en la produccion de aceites. Adicionalmente,
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esta familia tiene otros géneros que poseen entre sus
miembros a otras especies de potencial interés, tales
como Ceiba pentandra y Sterculia apetala, que no
han sido aprovechadas del todo. (Aguilera 2001; Ariza
etal.,2014; Parra et al., 2017 )

El presente trabajo tiene como finalidad puntualizar
los conocimientos acerca del potencial comercial,
nutrimental y nutraceutico de algunos géneros de la
familia malvacea fundamentado en el estado del arte
acerca de estos topicos.

DESARROLLO DEL TEMA
Malvaceas

Los integrantes de la familia Malvaceae poseen
hojas alternas pecioladas, simples, enteras, lobuladas o
digitadas, por lo general sus flores son pedunculadas,
hermafroditas y aparecen en las axilas de las hojas.
(Biodiversidad Mexicana, 2020) Tras afios de
adaptacion algunos géneros, pueden producir frutos
capsulares loculicidas o un esquizocarpo, mismos que
les confieren proteccion a sus semillas ante aves e
insectos polinizadores, garantizando asi la viabilidad
de la mayor parte de sus semillas. (Bayer y Kubitzki,
2003) El desarrollo de la mayoria de las malvaceas esta
condicionado con ciertos requerimientos del suelo,
entre los que predominan suelos himedos, derivados
de caliza y en algunas especies requieren suelos salinos
a orillas de lagos o canales.

El cacao (Theobroma cacao), es una de las
malvaceas mas populares, es un cultivo de elevada
importancia econdmica, industrial, social, cultural y
ambiental. México es el octavo productor de cacao
a nivel mundial, con una produccion de mas de
17 mil toneladas cosechadas en 41 mil hectareas
repartidas entre los estados de Chiapas, Guerrero,
Tabasco y Oaxaca principalmente. (SAGARPA, 2019)

El cacao no debe ser considerado s6lo un cultivo
fundamental en la industria alimentaria ya que, en
las ultimas décadas se ha convertido en el centro de
investigaciones de grupos de trabajo con interés en
la busqueda de nutracetticos, ya que esta especie
produce entre sus metabolitos secundarios, una serie
de compuestos bioactivos, tales como polifenoles y

Revision perteneciente al numero especial “Mujer, milpa y sustentabilidad: Una mirada distinta de los socioagrecosistemas”

alcaloides, que se encuentran principalmente en sus
semillas y hojas en altas concentraciones; asi, el cacao
es fuente importante de flavonoides como epicatequina,
catequinay procianidinas, compuestos que se haprobado
que conferir proteccion cardio-metabdlica, efectos
antihipertensivos,  antiplaquetarios, antioxidantes
y antiinflamatorios, entre otros. (Corti, Flammer,
Hollenberg y Liischer, 2009; Montagna et al., 2019)

Se ha reportado que la ingesta habitual de cacao
reduce el riesgo de enfermedad coronaria, accidente
cerebrovascular y diabetes, ademas, los flavonoides
contenidos en el cacao mejoran la sensibilidad a la
insulina, ya que promueven la supervivencia y funcion
de las células P pancredticas y al mejorar la via de
senalizacion de la insulina en las células hepaticas.
(Cordero-Herrera, Martin, Bravo, Goya y Ramos,
2013) Estos efectos también han sido evaluados
en modelos murinos, donde se ha reportado que el
consumo de semillas de cacao, ricas en polifenoles y
con alto contenido en fibra soluble, produce diversos
benefecios, tales como efectos antihipertensivos,
antiinflamatorios y antidislipidemias. (T¢llez, 2010';
Ramos, 2011?)

Las semillas tostadas de cacao contienen
aproximadamente un 43% de lipidos, de estas se
extrae la manteca de cacao, cuyo perfil de acidos
grasos esta conformado principalmente por 23.9% de
acido palmitico, 38.2% de acido estearico, 33.9% de
acido oleico, 3.04% de acido linoleico y 1% de acido
linolénico. Este hecho refuerza la riqueza nutrimental
y nutraceutica del cacao, ya que no solo puede aportar
a la dieta del consumidor compuestos bioactivos,
sino también acidos grasos esenciales requeridos para
el desarrollo y el buen funcionamiento de diversos
sistemas y el metabolismo general del cuerpo humano.
(Parra et al., 2017; Caponio et al., 2020)

En relacion a su cultivo, para tener un mejor
aprovechamiento del espacio utilizado para el cultivo
de arboles de 7. cacao, se recomienda implementar
cultivos asociados con diferentes plantas como;
platano, cacahuate, cedro o caoba. En México esto se
ha impulsado desde el 2011 con la finalidad de rescatar
la produccion del cacao con la finalidad de satisfacer
la demanda de la industria nacional e incrementar la
exportacion, por ello en octubre del 2020 la SAGARPA

' Téllez-Quinones, M. M. (2010). Efecto de Cocoanox, un cacao rico en polifenoles, en ratas espontineamente hipertensas. Memoria presentada por: M* del
Mar Quifiones Téllez para optar al grado de Doctor en Farmacologia. Facultad de Medicina. Universidad Complutense de Madrid. Disponibles en: https://core.

ac.uk/download/pdf/36083147.pdf

2 Ramos-Romero, S. (2011). Influencia de la ingesta de cacao en la respuesta inflamatoria aguda y cronica inducida en ratas. Memoria presentada por Sara
Ramos Romero para optar por el titulo de Doctor con mencion europea por la Universitat de Barcelona, Facultat de Farmacia. Universitat de Barcelona.

Disponible en: http://diposit.ub.edu/dspace/handle/2445/168064
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mediante el Programa Tropico Himedo brindé apoyos
econdomicos para los mas de 40 mil productores de
cacao de Chiapas, Tabasco, Oaxaca, y Veracruz.
(SAGARPA, 2020)

Hibiscus sabdariffa, cominmente conocida como
Jamaica, es otra malvacea que se cultiva en regiones
con climas calido-seco y subtropicales; es un arbusto
con abundantes tallos, ramificados y corteza roja,
posee calices rojos o verdes, aunque estos ultimos son
menos comunes. (Riaz y Rajni, 2018). H sabdariffa se
emplea como materia prima en la industria alimentaria,
para la produccion de agua fresca, té, jaleas entre otros
productos alimentarios, adicionalmente, H. sabdariffa
forma parte de la farmacopea mexicana ya que tiene
diversas propiedades medicinales ancestralmente
conocidas. (Schifter, 2010; Ramirez y Nicholls, 2014%)
Meéxico ocupa el séptimo lugar en la produccion mundial
de calices de Jamaica, para el afio 2019, se cultivaron
cerca de 18 mil hectareas con un rendimiento de casi
8 toneladas de calices secos al aflo, la produccion se
distribuye principalmente en los estados de Guerrero,
Michoacan, Oaxaca y Puebla. (SIAP, 2021)

El extracto de los calices de H. sabdariffa es una
fuente importante de diversos compuestos bioactivos,
de manera particular los compuestos con probada
actividad antioxidante tales como: la vitamina C,
diversos flavonoides y antocianinas, a los que se le
atribuyen propiedades diuréticas, antiparasitarias y
laxantes, entre otras. (Huang, Chang, Kaoy Lin, 2015;
Butler y Barrientos, 2020) Se ha reportado de manera
amplia en la literatura que el extracto de los calices
secos de H. sabdariffa, tiene diversas propiedades
medicinales tales como actividad anticancerigena,
actividadregulatoriade lapresion arterial y de losniveles
de lipidos séricos, antiaterogénica, antidiabética, todas
ellas coadyuvantes en la prevencion y tratamiento de
riesgo aterogénico y enfermedades cardiovasculares y
cronico-degenerativas.(Guardiola y Mach, 2014; Cid
y Guerrero, 2015; Pacheco, Ramirez, Pinto, Peraza y
Orosco, 2019)

Sin embargo, a pesar de todo el potencial no
solo alimenticio, sino nutraceutico de los calices de
Jamaica, la mayoria de las semillas de esta especie
solo son empleadas para la produccion de nuevas
plantas de H. sabdariffa, considerando el resto un
residuo agroindustrial, que ha sido empleado como
alimento para animales, e ignorando el potencial valor
nutrimental y actividades biologicas presentes en ellas;

esta semillas contienen cerca del 33% de proteinas,
20% de grasa, 13% de carbohidratos y casi un 20%
de fibra, con variaciones de acuerdo a su origen y
las condiciones de cultivo. (Ismail, Khairul y Mohd,
2008; Singh, Khan y Hailemariam, 2017) Los acidos
grasos mas abundantes en el aceite de las semillas de
H. sabdariffa son principalmente el acido palmitico, el
acido oleico y el acido linoleico; es de relevancia indicar
que también presenta acidos grasos ciclopropenoicos
(acido malvalico y esterculico), estos acidos grasos son
inhibidores naturales de la estearoil-CoA desaturasa
(SCD), una enzima que es la responsable de la sintesis
de los acidos grasos monoinsaturados palmitoleico
(16:1) y oleico (18:1), ambos, componentes principales
de los lipidos almacenados en los adipocitos. Esta
enzima es considerada uno de los principales
reguladores de la velocidad en la biosintesis de acidos
grasos monoinsaturados; debido a este importante rol
bioquimico, se han probado su uso en diversos modelos
bioldgicos en la busqueda de tratamientos que atenten
marcadores asociados a sindrome metabolico. (Ahmed
y Hudson, 1982; Ortinau et al., 2012; Perfield II et al.,
2013; Herrera-Meza et al., 2014; Ramirez-Higuera
et al., 2020)

Al igual que otras muchas especies, H. sabdariffa
puede ser incorporada como parte de un cultivo
traspatio, para el consumo y sustento familiar; de igual
forma, en grandes extensiones de cultivo, donde se
recomienda utilizar cultivos asociados como tomate,
frijol y maiz principalmente, todo ello favorecera el
aprovechamiento de la extension de tierra sembrada.
(Galicia, Gonzalez, Castillo, Monroy y Ceccon, 2019)

Gossypium hirsutum L., cominmente conocido
como algodén americano, es otra malvacea de gran
importancia pero en la industria textil, ya que sus
fibras son de alta calidad para la produccion de hilos
y telas, es la variedad de algodon mas cultivada en
el mundo, esto, por su precocidad y menor tamafio
vegetativo, lo que le ha permitido colocarse como el
componente de casi el 90% de la produccion mundial.
(Hernandez et al., 2020). En México los principales
estados productores de algodon son: Chihuahua, Baja
California, Coahuila, Tamaulipas, Sonora y Durango,
con una produccion anual de 1.16 millones de toneladas
en aproximadamente 240 000 hectareas. El algodon ha
sido considerado como “el cultivo social” ya que genera
trabajo y sustento a familias en las regiones donde se
cultiva. (SAGARPA, 2016) Es recomendable que, en

3 Ramirez-Garcia, J. A., & Nicholls-Posada J. E. (2014). Usos y aplicaciones medicinales e industriales de la flor de jamaica. Monografia presentada como
requisito parcial para optar al titulo de Agronomo. Escuela de Ciencias Agricolas, Pecuarias y del Medio Ambiente, Universidad Nacional Abierta y a Distancia.

Medellin, Antioquia, Colombia. Disponible en: http://hdl.handle.net/10596/2727
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los cultivos de algodon, se utilicen cultivos asociados
con maiz, sorgo, arroz, cereales o leguminosas; esto,
para obtener el maximo aprovechamiento de la tierra
ya que genera una proteccion a la erosion de la tierra,
asi como fijacion de nutrientes como; nitrogeno, calcio,
azufre, zinc, carbono, entre otros que le confieren a la
planta el medio idoneo para incrementar su produccion.
(Espinoza, Lozano y Velasquez, 2007; FAO, 2018)

Las especies mencionadas anteriormente son
ampliamente usadas y reconocidas por su alto valor,
sin embargo, existen otras malvaceas de interés y
que atn no son aprovechadas a su maxima capacidad
para consumo humano con potenciales beneficios
nutraceuticos, tal es el caso de Ceiba pentandra y los
miembros del género Sterculia que son endémicas de
la zona sureste del pais, tales como Sterculia apetala,
Sterculia foetida y Sterculia mexicana.

El arbol de Pochota (Ceiba pentandra), integrante
de la familia de Malvaceae, tiene un potencial poco
aprovechado en la industria agroalimentaria en México.
Es un arbol que alcanza alturas de 40 a 70 metros,
cuenta con una corteza lisa o fisurada de color gris
con lancetas protuberantes y espinas gruesas en las
ramificaciones nuevas, presenta numerosas flores que
miden entre 4 a 8 cm de largo; calices verdes en forma
de copa, grupo y carnoso, con pétalos rosados, tras la
floracion, de diciembre a junio, fructifica una capsula
elipsoidal de aproximadamente 20 cm de largo por
10 de ancho, que contiene semillas negras envueltas
en abundantes fibras blancas. (Aguilera, 2001) Se
desarrolla en gran variedad de condiciones edaficas,
desde suelos arenosos con drenaje muy rapido, hasta
suelos arcillosos e inundables parte del afio, aunque
también prospera en terrenos calizos a menudo sobre
litosoles, es por ello que, tiene una amplia distribucion
en la republica mexicana entre los estados de Sonora,
Tamaulipas, Chiapas, Tabasco, Yucatan y casi en todo
el territorio de Veracruz. (Niembro, Torres y Sanchez,
2010)

Las hojas de C. pentandra son empleadas como
forraje en ganado ovino y caprino, ya que, poseen
aproximadamente 26% de proteinas disponibles. Las
fibras blanquecinas que recubren las semillas son
utilizadas en la produccion de cinturones de seguridad,
salvavidas, colchones, almohadasy aislamiento térmico.
(Cordero y Boshier, 2003) Mientras que las semillas son
empleadas en la produccion de jabones y produccion
de aceite lubricante en la industria automotriz, ya que
cuenta con un 20 a 25% de rendimiento de lipidos.
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Este aceite posee caracteristicas organolépticas y un
perfil de acidos grasos favorable para el consumo
humano, que incluyen acidos grasos como el acido
palmitico, el acido oleico, el acido linolénico vy,
una concentracion que puedes ser biologicamente
significativa, de dacidos grasos ciclopropenoicos
(malvalico y esterculico). (Niembro et al., 2010; Ong
etal,2013)

De interés, no son solo sus semillas, se ha reportado
que los extractos, tanto de hojas como de tallos de
C. pentandra, tienen efectos diuréticos, antioxidantes,
hipoglucemiantes y hepatoprotectores, (Aderogba,
Kapche y Mabusela, 2013) y en diversas regiones de
Asia, Oceania, Africa y Centro América, es utilizada
en la medicina tradicional por sus efectos para tratar
la diarrea, fiebre, infecciones parasitarias e infecciones
bacterianas por Neisseria gonorrea. (Fitria, Afrizal y
Efdi, 2015). También se han evaluado las propiedades
medicinales en extractos de hojas, tallos, raices e incluso
toda la planta de C. pentandra, obteniendo resultados
benéficos en el tratamiento de bronquitis, diabetes,
diarrea, disenteria, enfermedades dermatologicas,
artritis, entre otras, asi como su capacidad bactericida
sobre  Salmonella typhi, Staphylococcus aureus,
Escherichia coli e incluso Pseudomonas aeruginosa.
( Elumalai, Mathangi, Didala, Kasaria y Venkatesh,
2012; Njokuocha y Ewenike, 2020)

Como parte de la familia de las malvaceas, se
encuentra el género Sterculia, en México se encuentran
principalmente distribuidas tres de sus especies: S.
apetala, S. foetida y S. mexicana; que son comun
e indistintamente conocidas como castaflo; estos
arboles se pueden encontrar en las selvas tropicales
del sureste mexicano, particularmente las zonas
selvaticas de estados como Veracruz, Chiapas, Tabasco
y Oaxaca. Son arboles que miden aproximadamente
de 30 a 40 metros de altura, con ramas horizontales
agrupadas en la parte superior del arbol, cuenta con
hojas lobuladas, sus flores son de color amarillo con
rayas rojas o moradas, el fruto es de color marron y
contiene de 10 a 15 semillas negras, cubiertas por una
capsula urticante de color naranja. Las semillas son
consumidas tostadas o hervidas, y en algunas regiones
se utilizan para dar sabor al chocolate. (Ong et al., 2013;
Herrera-Meza et al., 2014)

Se ha reportado que el extracto de la corteza de S.
apetala, tiene entre sus componentes quercetina, rutina,
acidoascorbico, acido tanico, galico y cumarico, mismos
que le confieren una gran capacidad antioxidante. (Mari,
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Vadivu y Radha, 2016) Adicionalmente, también se han
reportado otras propiedades nutracetticas asociadas a
compuestos presentes en los extractos de hojas, corteza
y raiz de S. apetala y S foetida; entre estos estan
efectos antibacteriales, antifungicos, antiparasitarios
y antiinflamatorios. (Vital, Velascos, Demiguillo y
Rivera, 2010) El aceite extraido de las semillas de
especies de Sterculia sp. contiene principalmente
acidos grasos como; oleico, linoleico, linolénico y de
manera relevante un gran contendio de acidos grasos
ciclopropenoicos lo que las ha hecho de interés para el
estudio del efecto de su consumo en diversos modelos
(Herrera-Meza et al., 2013).

Entre esas investigaciones se encuentran trabajos
como el reportado por Ortinau et al. (2012) que
evaluaron el efecto del consumo de aceite esterculico
en ratas OLEFT obesas y reportaron una mayor
tolerancia a la glucosa tras ingerir este aceite, asi como
una reduccion de marcadores de inflamacion asociados
al sindrome metabolico, tales como los niveles de
triacilglicéridos, colesterol y LDL-colesterol. En
nuestro grupo de trabajo en red con otras instituciones
se han realizado investigaciones utilizando aceite
esterculico de las plantas Sterculia mexicana y
Sterculia apetala, administrado a diferentes modelos
animales con sindrome metabolico. En un modelo de
ratas espontaneamente hipertensas se demostrd que
después de la administracién del aceite esterculico,
hubo una reduccion significativa en la presion arterial,
asi como también en los niveles circulantes de insulina,
triglicéridos y colesterol (Herrera- Meza ef al., 2013)

En un trabajo mas reciente se analiz6 el efecto de
la coadministracion de aceite esterculico con fructosa
al 30% sobre el desarrollo de sindrome metabodlico
en ratas Wistar, y se reportd que el aceite esterctilico
ejercid un efecto protector contra la esteatosis hepatica
provocada por la fructosa. (Ramirez-Higuera et al,
2020)

A pesar de todas estas bondades, las especies
del género Sterculia y Ceiba pentandra no han sido
aun cultivadas sistémicamente para aprovechar este
potencial, que representaria una importante adicion no
solo en la industria agroalimentaria, sino a la bateria
de nutraceuticos disponibles. Estas especies no son
cultivadas de forma organizada, solo se emplean para la
reforestacion de algunas zonas por ser arboles nativos
de regiones tropicales y subtropicales de México,
desaprovechando todas estas cualidades que presentan.

CONCLUSIONES

Por décadas las malvaceas han estado inmersas
en diferentes campos industriales, por lo que, en la
actualidad podrian convertirse en pieza fundamental
para la obtencion de nuevos compuestos bioactivos que
pueden incorporarse en la dieta de la poblacion a fin de
obtener diferentes beneficios en su salud.
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